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BAB 1 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Kerupuk merupakan makanan ringan yang biasa kita gunakan 
sebagai camilan atau makanan pelengkap lauk pauk. Meskipun saat ini 
banyak sekali macam camilan tetapi kerupuk tetap mampu menarik hati 
masyarakat seolah-olah tidak ada kebosanan masyarakat untuk 
mengkonsumsi camilan ini. Sebagian besar masyarakat pernah mencicipi 
makanan ringan yang disebut kerupuk ini. Makanan ini merupakan 
makanan yang sangat digemari oleh masyarakat luas baik penduduk 
minsik, pendapatan menengah maupun pendapatan tinggi. Mulai dari 
anak-anak, remaja, dewasa sampai manula pernah merasakannya. Keadaan 
tersebut membuktikan kalau kerupuk sangat dinikmati oleh masyarakat 
terutama masyarakat Indonesia. Hal tersebut juga menjadi salah satu 
peluang bagi masyarakat untuk membuat Usaha Kecil Menengah dalam 
proses pembuatan kerupuk. Kerupuk dibedakan menjadi bermacam-
macam bentuk dan rasa sesuai bahan yang digunakan seperti, kerupuk 
udang, kerupuk karak, kerupuk tahu, kerupuk bawang, kerupuk puli atau 
juga biasa di sebut dengan lempeng beras. 
Lempeng beras atau kerupuk puli merupakan makanan kerupuk yang 
terbuat dari beras serta ditambahkan garam dan sejumlah bumbu lain. 
Adonan tersedut kemudian diiris tipis, dijemur, dan di kemas. Lempeng 
biasa dijual dalam bentuk mentah. Lempeng beras mempunyai rasa gurih 
dan bertekstur tidak terlalu keras. Lempeng beras merupakan salah satu 
oleh-oleh khas Ngawi dan sekitarnya. Lempeng beras umumnya masih 
mempunyai bentuk yang tidak seragam dikarenakan dalam proses 
pembuatannya masih menggunakan cara manual yang dikerjakan oleh 
manusia. Sehingga proses yang manual tersebut sangat kurang efektif dan 
efisien dalam suatu proses produksi. Sehingga keadaan seperti ini dapat 
menimbulkan cemaran yang berpengaruh pada kualitas makanan/produk 
pada hasil akhirnya. 
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Agar makanan dapat berfungsi sebagaimanan mestinya maka perlu 
diperhatikan kualitas makanan melalui ketersediaan zat-zat gizi yang 
terkandung didalamnya dan bebas dari cemaran mikroba. Makanan yang 
terkontaminasi oleh mikroorganisme akan mengakibatkan gangguan 
kesehatan karena mikroorganisme tersebut dapat memproduksi racun yang 
dapat menyebabkan timbulnya suatu penyakit (Mulia, 2005). Untuk 
menghindari adanya hal-hal yang tidak diinginkan dalam proses 
pembuatan makanan/produk serta untuk menjamin keamanan pangan 
terdapat peraturan yang mengatur tentang hal itu.  
Aspek keamanan dan mutu pangan merupakan masalah utama dalam 
suatau produk pangan. Menurut UU NO. 18 tahun 2012 tentang pangan 
pasal 71 dan 86 setiap orang yang memproduksi dan memperdagangkan 
pangan wajib memenuhi standart keamanan dan mutu pangan guna 
mengendalikan resiko bahaya pada pangan. Sedangkan menurut Peraturan 
Pemerintah No.28 tahun 2004 tentang keamanan pangan, mutu dan gizi 
pangan, keamanan pangan merupakan kondisi dan upaya yang diperlukan 
untuk mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan 
benda lain yang mengganggu, merugikan dan membahayakan manusia. 
IRT (Industri Rumah Tangga) di bidang pangan sangat membutuhkan 
pembinaan agar produk pangan yang dihasilkan baik dan aman bagi 
konsumennya sehingga memenuhi persyaratan mutu dan keamanan 
pangan. Pangan yang aman dan bermutu harus tersedia bagi semua lapisan 
masyarakat Indonesia.  
Setiap orang yang memproduksi dan memperdagangkan pangan 
wajib memenuhi standar  keamanan dan mutu pangan guna 
mengendalikan risiko bahaya pada pangan, sehingga keamanan pangan 
terjamin (UU no. 18 tahun 2012 pasal 71 dan 86). Selain itu, sanitasi 
pangan harus dilakukan untuk menyelenggarakan keamanan pangan dan 
harus memenuhi persyaratan standar keamanan panagn, dan dilakukan 
dalam kegiatan atau proses produksi, penyimpanan, pengangkutan, 
dan/atau peredaran pangan agar pangan aman untuk dikonsumsi. 
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Pemenuhan persyaratan sanitasi di proses produksi pangan olahan 
dilakukan dengan cara menerapkan pedoman cara yang baik, yaitu Cara 
Produksi Pangan Olahan yang Baik (PP no. 28 tahun 2004 pasal 3). 
Cara Produksi Makanan yang Baik merupakan pedoman-pedoman 
mengenai cara memproduksi makanan yang baik dengan memenuhi segala 
persyaratan yang telah ditentukan. Cara produksi makanan yang baik 
bukan merupakan sistem yang baru di Indonesia karena sejak tahun 178 
telah dipublikasikan oleh Departemen Kesehatan RI melalui Surat 
Keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor 23/MEN.KES/SK/I/1978 
tertanggal 24 januari 1978 sebagai Pedomana Cara Produksi yang Baik 
untuk makanan. Bangunan pabrik yang higenis sangan penting untuk 
menunjang Cara Proses Produksi yang Baik. Beberapa hal yang perlu 
diperhatikan, ialah struktur suara, keamanan, layout pabrik yang baik, 
ruang yang cukup untuk memenuhi tujuan produksi, dan pemisahan 
ruangan pengolahan dengan ruangan lain, seperti gudang penyimpanan, 
dan fasilitas lain, pemilihan lokasi dan tata letak pabrik harus sangat 
diperhatikan. 
Sehingga untuk memenuhi hal tersebut perlu adanya tindakan lanjut 
mengenai pengendalian mutu dan cara produksi makanan yang baik. 
Kegiatan itu dimulai dari pengendalian bahan baku yang digunakan, 
proses produksi, produk setengah jadi dan pada saat pengepakan 
(Prawirosentono, 2002) selain itu tempat/lokasi produksi, alat dan fasilitas 
yang digunakan juga harus memenuhi persyaratan yang diberikan oleh 
Departemen Kesehatan RI agar mendapatkan produk makanan yang 
berkualitas serta Industri yang memproduksi terjamin mutunya. 
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B. Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat dirumuskan 
permasalahan sebagai berikut: 
1. Bagaimana proses pembuatan lempeng beras di IRT lempeng beras 
“Sudiman” Ngawi? 
2. Bagaimana kandungan kimia lempeng beras? 
3. Bagaimana pengendalian mutu yang dapat diterapkan pada proses 
pembuatan lempeng beras dari bahan baku, proses produksi dan 
produk akhirnya? 
C. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan praktek Quality Control “ Cara Proses 
Produksi Baik (CPPB) “ dan Pengendalian Mutu Lempeng Beras di IRT 
“Lempeng Beras” ini adalah 
1. Mengetahui proses pembuatan lempeng beras. 
2. Mengetahui kandungan kimia kadar air, kadar abu, protein, lemak dan 
angka lempeng total pada lempeng beras. 
3. Mengevaluasi penerapan CPPB di Industri Rumah Tangga “lempeng 
beras” mulai dari bahan baku, proses produksi, dan produk akhirnya. 
 
 
